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نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
حلد :۷ شماره 2 خرداد -تبر 13959 ص.2۳8 -193 


تاثیر محلول‌های نمک و شکر بر روی خصوصیات کیفی. میکروبی و حسی فیش فینگر ماهی 
فیتو فاگ (اامسوو0ن32001:0) طی نگهدار ی در یخجال )40) 


"۳ 1 و 1 2 مج 3 4 
مهری ذوالفقاری - اسحق زکی پور رحیم‌ابادی" - مهین ریگی - مجید علیپور 


تاریخ دریافت: 1390/0419 
تاریخ پذیرش: 1390/0429 
چکیده 
هدف این مطالعه بررسی اثر نگهدارندگی محلول‌های نمک- شکر بر کیفیت فیش فینگرهای تهیه شده از فیله کپور نقره‌ای هنگام نگهداری در یخچال (0) 
بودد برای این منظور ابتدا فیله‌ها با محلول‌های رقیق10 درصد نمک و شکر تیمار گردیده و پس از آن» اقدام به تهیه فیش فینگر گردید. تیمارهای تحقیق عبارت 
بودند از: فیش فینگرهای بدون تیمار با محلول نمک و شکر (شاهد)» فیش فینگرهای تیمار شده با محلول نمک/ شکر (به نسبت لت تیمار1)» فیش فینگرهای 
تیمار شده با محلول نمک/ شکر (به نسبت22:72 تیمار2) و فیش فینگرهای تیمار شده با محلول نمکی (تیمار3). نمونه‌ها سپس در بسته‌های پلاستیکی بسته‌بندی 
شده و به مدتط1 روز در یخچال نگهداری گردیدند. شاخص‌های شیمیائی» میکروبی (۷6و )۳۲) و ارزیابی حسی (بافت» بو طعم رنگ و مطلوبیت کل) در 
روزهای صفرء12.9,6.3 وط اندازه‌گیری گردیدندنتایج نشان دادند که مقدار پراکساید. تیوبابیتوریک اسید و مجموع بازهای نیتروژنی فرار در همه تیمارها به‌طور 
معنی‌داری افزايش یافت )> نمونه‌های تیمار شده با محلول شکر دارای مقدار 18۵ اولیه کمتری در مقایسه با سایر نمونه‌ها بودند. کمترین میزان بار 
باکتریایی کل در روط ام نگهداری در یخچال در تیمار شماره2 مشاهده گردید 3/8 ع/[) ع10 مقادیر بار باکتربایی در تمامی تیمارها تا پایان روط ام 
از حد قابل قابل پیشنهادی تجاوز نکرد. بر اساس نتایج اخذ شده تیمار محصولات شیلاتی با محلول‌های نمک و شکر باعث افزایش زمان ماندگاری آن‌ها می‌گردد. 
همچنین بر اساس ننایج حاصل از ارزیابی حسی, تیمار شماره 2 به‌عنوان بهترین تیمار به لحاظ مقبولیت فاکتورهای حسی توسط ارزیاب‌ها انتخاب گردید. زمان 
ماندگاری مطلوب برای تیمار 1,2 روز تعیین گردید. 


واژه‌های کلیدی؛ کپور نقره‌ای» فیش فینگر» خصوصیات کیفی» نمک» شکر 


مقدمه 

امروزه تغییرات شاخص‌های اقتصادی- اجتماعی در بسیاری از 
کشورهاء از جمله افزايش اشتغال زنان. افزايش سطح درآمد و افزایش 
سطح آگاهی آن‌هاء تمایل افراد به استفاده از غذاهای آماده مصرف را 
افزايش داده و اين مسئله در بخش آبزیان, که دارای ارزش غذایی بسیار 
بالایی بوده و به غذایی سلامتی معروف گردیده اند نیز مشهود می‌باشد 
(2008 ,۵۱۰ ۶ نطع0ظ), به‌همین سبب» ضرورت توجه به تنوع بخشی 
در محصولات شیلاتی و همچنین توجه به حفظ کیفیت محصولات 
غذایی شیلاتی در بین تولیدکنندگان این بخش بخوبی مشخص گردیده 
است (1999 ,0]-806۷11), در این بین محصولات تولیدی از گوشت 
چرخ شده به سبب استفاده بهینه از تولیدات آبزی‌پروری و ماهیان صید 
شده به‌کارگیری ضایعات مراکز عمل آوری از جمله کارگاه‌های فیله کنی 


1 - دانشجوی کارشناسی ارشد فرآوری دانشکده منابع طبیعیء دانشگاه زابل 
2- دانشیار گروه شیلات دانشکده منابع طبیعی» دانشگاه گیلان 

3- عضو هیات علمی» پژوهشکده تالاب بین المللی هامون, دانشگاه زابل 
4- دانشیار گروه دامپزشکی, دانشکده دامپزشکی» دانشگاه زابل 


ماهیان» تبدیل مواد اولیه ارزان قیمت به محصولاتی با ارزش افزوده و 
قابلیت شکل‌دهی مواد اولیه و اضافه نمودن مواد افزودنی برای تولید 
محصولاتی همچون فیش فینگر و سایر محصولات با قبلیت نگهداری 
طولانی مدت از اهمیت خاصی برخوردار می‌باشد( بطقنگ 20 ۱۷۲۵۲ 
8 فیش فینگر از جمله فرآورده‌های نیمه آماده تولید شده از ماهی 
و سایرآزیان می‌باشد که دارای ارزش غذائی بالا و بزارپسندی مطلوبی 
است (2005 ,.۵1 ۶ احادان۵1-0)» و برای نمونه» باید ذکر گردد که 
این محصول به تنهایی حدود 2 درصد از تولیدات محصولات 
شرکت‌های شیلاتی در کشور المان را به‌خود اختصاص داده است 
(ووور بع طنتطناطه6), 

ماهی. دز مقایه با دیگر غفاهای گوفنتن نسیتا فساذپذیرر 
می‌باشد. به همین سبب. تحقیقات قابل توجهی بر بهبود کیفیت ماهی 


حطمه.ممطلوروه6۵) عامم 6-2۵ :تحص 
1612.5-.[10.22067/11507 :101 
لقع ما 1620 5 


(* -نویسنده مسئول: 
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و افزايش زمان ماندگاری محصولات شیلاتی متمرکز شده‌اند. که از 
جمله آن‌ها می‌توان به استفاده از فیلم‌های خوراکی (- 62ج نب0 
1 .۸ 6 ۹0۵82 :2011 ,.آه 1ه متس اتمسفر تغییریافته 
(2000 ,۸1۰ 0۶ [داع020)» انجماد ( 2012 .01 6 80282), کنترل درجه 
حرارت و کاهش آن (2005 ,عذ1 200 «ن) اشاره نمود. نگهداری در 
یخچال از روش‌هایی است که در مراکز عرضه ماهی یا جهت انتقال 
ماهی از مراکز پرورش تا مراکز فروش به‌کار می‌رود. اگرچه, دمای 
بخچال می‌تواند سبب کاهش سرعت فعالیت‌های آنزیمی و شیمیایی و 
فعالیت موجودات ذره‌بینی گردد اما قادر به جلوگیری از تغییرات 
نامطلوبی از جمله اکسیداسیون و هیدرولیز چربی نبوده و کیفیت 
محصولات در طی نگهداری در یخچال به مرور کاهش می‌یابد 
(2003 ,۵۱۰ ۵۱ معجمل۳۵۲۵2-۸ :2003 ,۵1 ۵ نع62۵]), 

از روش شور کردن به‌عنوان یک روش سنتی برای نگهداری 
محصولات شیلاتی جهت جلوگیری از رشد میکروب‌ها و افزایش 
ماندگاری این محصولات استفاده می‌گردد. علاوه بر ویژگی حفاظتی» 
نمک مزه مطلوبی را برای ماهی و محصول شور شده فراهم می‌نماید. 
شود کری از ظرنی کای: شالت ان کاهقن انیت دسر 
محصول برای حمله میکروبی و افزایش خصوصیات عملکردی پروتئین» 
زمان ماندگاری ماهی را بهبود می‌بخشد (2006 ,.آه 6 تقطد). 
اگرچه» نمک سبب افزایش زمان ماندگاری گوشت می گرد ولی تماس 
ماهی با غلظت‌های بالای نمک» آبزدائی پروتئین‌های عضله را افزایش 
داده. تعادل پروتئین - پروتئین و واکنش‌های پروتئین - آب را تغییر 
می‌دهد (2002 .۵1 6۶ محم‌صمدنااذل علاوه بر این مقادیر بالای 
نمک در فرآورده نمک سود به روش سنتی» مصرف کنندگان این فرآورده 
را محدود و تعداد آن‌ها را کاهش می‌دهد. اخیرا سازمان بهداشت جهانی 2 
کاهش مصرف نمک را به‌عنوان یکی از راهکارهای کاهش بیماری 
قلبی - عروقی اعللام کرده است (2004 ,8071 اما کاهش میزان نمک 
در فرآورده نمک سود نیاز به استفاده از روش‌های دیگر 
محافظت کنندگی را افزايش می‌دهد. تحقیقات نشان داده‌اند که ترکیب 
شکر و کلرید سدیم می‌تواند مزایای هر دو ترکیب. مثل کاهش رطوبت 
بیشتر با نرخ اشباعیت کمتر را بهبود ببخشد( :1998 .۵1 ۶1 30۱0 
4 ,۵۵۵۱۲۰۱۷۵۵۲ فهد صفصع‌نااه0)), همچنین افت کیفیت 
پروتئین ماهی را کمتر می‌کند. جذب نمک به‌طور خاص با حضور شکر 
کاهش يافته که این اثر بازدارنده شکر بر نفوذ تمک در میوه‌ها و سبزی‌ها 
(1983 ,۰1 ۶ طنا۲0) و تولیدات حیوانی به اثبات رسیده است 
(1994 ۵0۱10-۷۷201 0صه محصعناامی :1981 ,.]۵ 1ه مناه۳۲ 
این تاثیر به دلیل تشکیل یک پوشش بسیار غلیظ شکر بر محصولات 
غذایی است (2001 .۵1 6 صممعناام0). 


1 ۷۷۵۱۵۲ ۷ 


از آنجائیکه ساکارز یک ترکیب معمول در بافت‌های حیوانی نیست» 
لذا نفوذپذیری سلول عضله نسبت به ساکارز خیلی پائین است. ساکارز 
موجب استحکام میوفیبریلهای عضله ماهی می‌شود ( 220 ۳ 
7 ,016۲ض), قدرت ژلی ژلاتین ماهی را بهبود بخشیده ( 64 نامک 
1 ,0 به‌عنوان محافظت‌کننده در سوریمی منجمد ( 0 طنن۸ 
9 ,./0) و غیره کاربرد دارد. ساکارز از طریق عمل متقابل با طعم 
ناخوشایند نمک» طعم مطلوبی برای ماهی ایجاد می‌کند. از سویی دیگر 
افزایش اندک در وزن مولکولی ذرات جامد حل شونده تعداد این ذرات 
را برای یک کاهش آب برابن کم کرده در نتیجه کاهش وزن بزرگتری 
را باعث می‌گرددبنابراین محلول‌های ساکارز در مقابل محلول‌های 
کلریدسدیم» کاهش بزرگتری در محتوی رطوبت با نرخ اشباعیت کمتر 
طی فرآیند آبزدائی اسمزی گوشت فراهم می‌کنند ( 2040 صممع‌ناامت 
.61 61 1509 :2012 .۵ 61 ۳1۵9۵ :1994 ,201 ۷۷-]1۵001 
009 

از آنجایی که تاثیر تیمار با محلول‌های نمک و شکر بر خصوصیات 
کیفی» فقط بر فیله ماهی مورد بررسی قرار گرفته است و تاثیر آن بر 
روی محصولات ثانوبه نظیر گوشت چرخ شده و محصولات آن 
مطالعه‌ای نگردیده است و با توجه به اينکه زمان ماندگاری ماهی و 
محصولات آن در یخچال نسبتا کوتاه بوده و تمایل مصرف کنندگان به 
مصرف غذاهای آماده مانند فیله‌های فرآوری شده و چاشنی زده افزایش 
یافته است. لذا در مطالعه حاضر هدف بررسی تاثیر تیمار فیله ماهی 
کپور نقره‌ای با غلظت‌های کم نمک و شکر بر تغییرات کیفی فیش 
فینگرهای تهیه شده از آن طی ط روز نگهداری در دمای 46 بوده 


است. 


مواد و روس‌ها 

تعداد 160 عدد ماهی فیتوفاگ تازه و یکدست با وزن متوسط 1/5 
کیلوگرم از بازار ماهی فروشان زابل در اردیبهشت ماه1303 تهیه گردید 
و در جعبه‌های یونولیت به همراه پودر يخ به آزمایشگاه فرآوری دانشگاه 
زابل منتقل گردیدند به محض انتقال به آزمایشگاه ماهیان با آب شیر 
شسته شده و پس از تخلیه شکمی مجددا شستشو شدند. کار جداسازی 
پوست» فیله کردن و جداسازی گوشت از استخوان‌ها دستی صورت 
گرفت. سپس فیله‌هایی با ابعاد 8 5< < سانتی‌متر تهیه گردید. این 
فیله‌ها به مدت م36 دقیقه در محلول‌های 10 درصد نمک - شکر 4 
درجه سانتی گرام) با نسبت 5 به 1 غوطه‌ور شدند و سپس از محلول خارج 
گردیده و به مدت طّ دقیقه در همان دما بر روی توری جهت آپچک 
قرار گرفتند. تیمارهای تحقیق عبارت بودند از: فیش فینگرهای تهیه 
شده از فیله بدون تیمار با محلول نمک و شکر (شاهد)» فیش فینگرهای 
تهیه شده از فیله تیمار شده با محلول 100 درصد نمک/ شکر (به نسبت 


۳220 طانهع۳1 ۷/0۲۵ 2 


لاک تیمار.), فیش فینگرهای تهیه شده از فیله تیمار شده با محلول 
0 درصد نمک/ شکر (به نسبت 2:75 تیمار 2) و فیش فینگرهای 
تهیه شده از فیله تیمار شده با محلول160 درصد نمک/ شکر (به نسبت 
60 تیمار3) تمامی آزمایشات در سه تکرار انجام گردید. 


آماده‌سازی فیش فینگر 

فیلهها توسط دستگاه چرخ گوشت (پارس خزر ایران) با قطر منفذ 
4 میلی‌متر چرخ شدنده سپس با مخلوط کن (پاناسونیک. ژاپن) به خوبی 
با یکدیگر مخلوط شدند. گوشت چرخ شده با افزودنیها به‌خوبی هموژن 
شده» خمیر حاصل پهن گردید (جدول 1) فیش فینگرهایی با ابعاد 
1 < سانتی متر با استفاده از قالب‌های موجود تهی گردیدند. در 
مرحله بعد. فرآیند لعاب‌زنی (حاوی 700 آرد گندم» 700 آرد ذرت و 
0 آب سرد) انجام شد و پس از پوشش دادن محصول برای مدت 
دو ساعت در یخچال قرار داده شد. در مرحله بعد فیش فینگرها درروغن 
با درجه حرارت 1600 درجه سانتی‌گراد به مدت یک دقیقه سرخ شدند 
(2006 .۵ 6۶ تنعا۵آ), در نهایت فیش‌فینگرها بسته‌بندی و به مدت 
5 روز در یخچال (0) نگهداری گردیدند. 


جدول 1 - فرمولاسیون و اجزاء تشکیل‌دهنده فیش فینگر حاصل 
از گوشت چرخ شده. سوریمی و قطعات فیله ( 2009 ,ذعه1۲) 


ردیف ترکیبات درصد اجزاء 
1 گوشت ماهی ‏ 97/6 
2 نمک 1 
3 شنک 1 
4 فلفل 2۶۲( 
5 زیره سبز :2( 
6 پودر پیاز 2۲ 
7 پودر سیر 22۲ 
9 آرد گندم 3 
9 آوشتن 2 
آزمون‌های شیمیایی 


برای اندازه‌گیری ]0۳ از 011متر دیحیتال استفاده گردید د211) 
(2004 .7 61.از روش تیتراسیون برای اندازه‌گیری مجموع بازهای 
نیتروژنی فرار (۷10۲0۵60( عنعظ عاتاداه ۷ [۲0/۵) استفاده گردید 
(2000 ,۸0۸0). مقدار پرا کسید (مصله* ع0نمهم) طبق روش 
20 و همکاران 1097) سنجش شد. برای این منظور ابتدا مقدار 
3 گرم چربی داخل یک فلاسک شیشه‌ای ريخته و با اضافه کردن 
0 میلی‌لیتر حلال (کلروفرم- اسید اتیک) همراه با تکان دادن حل 
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تاثیر محلول‌های نمک و شکر بر روی خصوصیات کیفی. میکروبی و س ص19 


گردید. سپس, مقدار 1 میلی‌لیتر محلول اشباع یدید پتاسیم به آن اضافه 
گردیده و بلافاصله درب آن بسته شده و به مدت 5 دقیقه در محیط 
تاریک قرارداده شد. بعد از طی این زمان» مقدار 20 میلیلیتر آب مقطر 
به آن اضافه گردیده و تکان داده شد. نمونه‌ها سپس با تیوسولفات سدیم 
1 نرمال تا ناپدید شدن رنگ زرد توسط بورت دیجیتالی تیتر گردید. 
در ادامه»1 میلی‌لیتر از محلول 1/5 درصد نشاسته به نمونه اضافه شده 
و عملیات تیتراسیون ادامه یافت. همزمان یک تست بدون چربی نیز 
انجام گردید. تیوباربیتوریک اسید به روش رنگ‌سنجی طبق روش 
صصعنجصع] و همکاران 1999 اندازه‌گیری گردید 


آزمون‌های میکروبی 

0 گرم از نمونه در 90 میلی‌لیتر از محلول 0۵5 درصد )۲۸ 
مخلوط و هموژن شده و متعاقب آن رقت‌های مورد نیاز تهیه شد. یک 
میلی‌لیتر از هر رقت برای کشت باکتری‌ها به روش کشت سطحی در 
محیط تریپیک سویا آگار [75۸) قرار گرفت. در صورت نیاز (بالا بودن 
تعداد باکتری‌ها در یک پلیت) رقیق‌سازی نمونه‌ها (تا رقت نهایی6) در 
محلول سرم فیزیولوژی انجام شد. پلیت کانت‌های کشت داده شده 
مربوط به کل باکتری‌ها بعد از 48 ساعت انکوباسیون در 37 درجه 
سانتی گراد شمارش شدند و پلیت‌های مرتبط با باکتری‌های سرمادوست 
بعد از 160 روز انکوباسیون دردمای 7 درجه سانتی‌گراد شمارش شدند 
(2007 ,62112), 


ارزیابی حسی 

ارزیابی حسی فیله‌ها به روش هدونیک (1969 ,۵57۷ انجام 
گرفت. پس از پخت نمونه‌ها در روغن» ویژگی‌های رنگ بو بافت» طعم 
و پذیرش کلی توسط ارزياب‌ها مورد سنجش قرار گرفت. نمونه‌ها از - 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

برای تجزیه و تحلیل‌های آماری از نرم‌افزار 5۳55 نسخهم 
استفاده گردید. برای بررسی تأثیر تیمارها بر فیله‌ها و بررسی تاثیر 
تیمارها و زمان نگهداری در یخچال از آنالیز واریانس یکطرفه (-086 
۸ ۷۷۵۷) استفاده شد. همچنین با استفاده از آزمون ۲16" 
وجود پا عدم وجود اختلاف معنی‌داری در سطح اطمینان 5 درصد 
تعیین شد. برای آنالیز حسی نیز از آزمون کوروسکال والیس استفاده 


گردید. 
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0۳1 
جدول 2 تغییرات 0 فیش فینگرهای کپور نقره‌ای طی دوره 15 
روزه را نشان می‌دهد. مقدار 0۳۲ اولیه درتیمار 1در روز صفر 671 
می‌باشد که با نتایج به‌دست آمده توسط ۸٩۵07722060‏ و همکاران 
(2010) و 0201مصنطفک عامم2۵1 و 0صدط» :1 (2012) که بر روی 
فیله ماهی کپور نقره‌ای انجام دادند مطابقت دارد. نتایج نشان می‌دهد 
که مقادیر؟0۳ تا روز 9روند کاهشی داشته» دلیل کاهش جزئی ۳7 در 
ابتدای دوره ممکن است ناشی از عدم حلالیت 202) در نمونه‌های ماهی 
باشد (تجمع 002) که به موجب افزايش 02 ]]مکاهش می‌یابد 
(2005 ,وهمتجمنجم؟ مه وفلهم), چنین نتیجه‌ای در مطالعات 
دیگر نیز مشاهده شده است / جازمد]۷ :1982 ,۱116 هه م1 
7 ,0 6). در مراحل بعدی افزايش میزان ]0۳ مشاهده می‌گردد 
که به دیل تولید بازهای آلی فرار (1۷/3-۱) توسط باکتری‌ها می‌باشد 


/ 0ص تصصحصناواع۷ .20055 رفقصتمهممم .0ص مفقلتام06) 
6 ,۲۵10721). روند کاهش يا افزایش 0۳ درتیمارهای حاوی 
شکر (تیمارم و3) نسبت به تیمار 1 و تیمار4 کندتر بود در واقع تیمار 
2 پائین‌ترین مقدار ۳1 را در انتهای دوره دارا بود 013) که ممکن 
است به علت گلیکولیز شکر یا رشد باکتری‌های اسیدلاکتیک باشد. این 
باکتری‌ها با ممانعت از رشد دیگر باکتری‌ها به کاهش 0۳1 عضله کمک 
کرده و همچنین به‌عنوان تولیدکننده متابولیت‌های بافری اولیه عمل 
می‌کنند (2008 .07 61 ۵10-1212)). مقادیر پایین‌تر 01 در تیمارهای 
2 و3 منجر به مهار رشد میکروبی و فعالیت آنزیم پروتناز در درجات 
مختلف شده که افزايش زمان نگهداری محصول را به دنبال دارد. مقدار 
ام در تیمار4 نسبت به تیمار 1 پائین‌تر بود. رضوی شیرازی (2) 
بیان کرده است که افزودن نمک به گوشت باعث کاهش 0۳1 به میزان 
1 :0۷2۱ واحد می‌شود که به علت جایگزینی بون سدیم (+12) در 
سطح پروتئین و آزاد شدن یون هیدروژن (۲1۳) می‌باشد. 


جدول 2- تغییرات مقادیر 011 در زمان‌ها و تیمارهای مختلف 


روز تیمار 1 تیمار 2 
صفر 6071-015 ات06 
3 06507 0310/0 
6 065/01 0/3/12 
و »032/017 »014010 
2 071-400 . 050 
5 082/7 072/01 


تیمار 3 تیمار 4 
0 خلللب0 
ص04 0360/12 
0 کاا ۹+۱( 

0320/0۳ 02 
05608 . 
0/8: 


داده‌های جدول شامل میانگین* انحراف معیار است. (3 -«] 
حروف بزرگ (..,۸,9) در هر سطر نشانه تاثیر تیمار در کاهش ۳۲ 
حروف کوچک (..,۵,۳) در هر ستون نشانه تاثیر زمان نگهداری بر ۲۳۷ 


بازهای نیتروژنی فرار 

مجموع بازهای نیتروژنی فرار (-1۷39 از آمونیاک و آمین‌های 
فرار تشکیل شده است که به‌عنوان یکی از نشانگرهای اصلی تخریب 
و تجزیه گوشت محسوب می‌شود (2009 ,.۵1 0 ۷122 جدول 3 
اثر تیمار محلول‌های نمک - شکر را بر محتوای 1۷9-۱ در نمونه‌های 
فیش فینگر نگهداری شده در دمای4 درجه سانتی گراد نشان می‌دهد. 
مقادیر ۷۳-۲ آدر تمامی تیمارها طی دوره نگهداری روند افزایشی 
داشت (0>008)» افزایش مجموع بازهای نیتروژنی فرار طی دوره 
نگهداری را می‌توان با فعلیت‌های باکتریایی مولد فساد و آنزیم‌های 
درونی مرتبط دانست (2009 .۵1 ۶ 22ازلا). از آنجا که مجموع 
بازهای نیتروژنی فرار به‌طور عمده در اثر تجزیه باکتربایی گوشت ماهی 
ایجاد می‌شود. افزایش بار باکتربایی طی دوره را نیز می‌توان دلیلی برای 
این مورد دانست (2010 .41 61 طعدز0), با توجه به نتایج به‌دست آمده 
در جدول 3 یک کاهش در مقادیر ۷(-1۷8 در روز 9 دوره مشاهده 


می‌شود که علت این کاهش خروج ترکیبات نیتروژن‌دار از بافت ماهی 
در اثر از دست دادن خونابه می‌باشد (2001 ,۰ 6 0تطملتن), 
تشکیل ۷۲-۷]در گوشت ماهی به‌طور عمده نتیجه شکستن پروتئین 
است که مربوط به فعالیت‌های میکروبی و آنزیمی پروتئولیتیک می‌باشد 
(2007 ,۸00۲-۲۵16 20 منود ۷), در مطالعه حاضر ۷1۶-۸ اولیه 
در فیش فینگر تیمارل. 72/1002 10۲30 بودسرعت افزايش 
7۷3-۷ در تیمار دوم نسبت به دیگر تیمارهای آزمایش کمتر بود اين 
موضوع می‌تواند به علت تولید اسیدهای آلی مثل اسید استیک باشد که 
تت گام مصرف: شنگره توییط با کری‌های مود کنتفه انشه یام خی 
کردن ترکیبات نیتروژنی فرار می‌گردد (2012 3 بیشترین 
میزان ۷۲-۲ آدر تیمار 1 دیده شد (ط)0>0۲), تیمار4 نسبت به تیمار 
2 و3 مقادیر (-۲۷8بالاتری داشت که افزایش میزان بازهای آلی 
فرار در تیمار 4ممکن است با فعالیت باکتربایی و آنزیمی بهه‌خصوص 
رشد باکتری‌های نمک دوست (هالوفیل) در ارتباط باشد به این صورت 


که کاتابولیسم اسیدآمینه توسط باکتری در عضله ماهی منجر به تشکیل 
آمونیاک و دیگر بازهای آلی فرار می‌شود ( ,تفگ مد تععهظ 
8 هرگاه مقدار (-1۷3 در ماهی از 20 میلی‌گرم در 1600 گرم 
نمونه کمتر باشد می‌توان آن را قابل مصرف محسوب کرد و زمانی که 


تاثیر محلول‌های نمک و شکر بر روی خصوصیات کیفی. میکروبی و س 17 


میزان آن از 3 میلی‌گرم در 1600 گرم گوشت بیشتر شود فرآورده 
غیرقابل مصرف است / ,1.66 20 تک :2006 رای ی ]0[ 
6 در مطالعه حاضر مقادیر 1*۷3 تنها در تیمار2 تا پایان دوره 
از حد مجاز بالاتر نرفته و همچنان قابل مصرف بود. 


جدول 3 - تغییرات مقادیر 1۷-۷ (میلی گرم در 100 گرم گوشت ماهی) در زمان‌ها و تیمارهای مختلف 


روز تیمار 1 تیمار 2 
صفر 10/30/81 10/25۷/8۲۷ 
3 1/120/500 10/320/81۳ 
6 *1/06-+14/2 12/120/810 
9 2/020/92۳ ۰ 65۲0/8 
2 *21/52-1//47 ۰ ۰ 14/420/952 
طاً «2012*1/2 2/520/94۰ 


داده‌های جدول شامل میانگین* انحراف معیار است. 3 -0) 
غرو پرگ زره هر هر مار تقافر تسار در کاهفن 1۳8-4 
حروف کوچک (..,2,0) در هر ستون نشانه تاثیر زمان نگهداری برا-ظ1۷ 


تیمار 3 تیمار 4 
۵( 
و123 14/420/9۸۰ 
6/3 *61/-1//32 
14/121/600 
24/127 
۰.20 ۰ 2/221/4۸۳ 


پراکسید 
مدت زمان نگهداری گوشت به علت ترکیب بیولوژیکی آن. حتی 
در شرایط یخچالی دارای محدودیت‌هایی می‌باشد و سریعا دچار آلودگی 
میکروبی و شیمیایی می‌گردد. که می‌تواند علاوه بر خطرات بهداشتی 
باعث ایجاد تغییرات نامطلوب در خصوصیات کیفی آن از قبیل طعم و 


بو رنگ بافت و کاهش ارزش غذایی و نهایتا کاهش ماندگاری آن 


گردد(2003 ,21۷۵0116 جح صمول‌زننهه). پراکسیدهاء در مرحله اول 
اکسیداسیون به‌واسطه اتصال اکسیژن به پیوند دوگانه اسیدهای چرب 
غیراشباع تشکیل می‌شوند (2008 ,.1 6 02), به همین دلیل 
اکسیداسیون اولیه چربی با استفاده از اندازهگیری میزان پراکسید ارزیابی 
می‌شود (2008 .61 ۵۶ صاله), 


جدول 4 - تغیبرات مقادیر ۳۷ (میلی‌اکی والان اکسیژن در کیلوگرم چربی ماهی) در زمان‌ها و تیمارهای مختلف 


روز تیمار 1 تیمار 2 تیمار 3 تیمار 4 
صفر 2020/32 1/21/2۲ .331 ...۰ 2/94/72 
3 2350/4 2/65 .۰ 29025۰ .4ات 
6 . »232-021 2/420/06۳ 020/1۳5 .۰ 20/0/32 
9 . -*2/95-10/3. . .255-040 .26210015 .۰ 272/21 
2 292-022۷ 292-035۳ ...4/220/120 4/220/1۳3 
5 912-5۲ 316/-06 . 420۳( .. «عدلیل(٩‏ 


داده‌های جدول شامل میانگین* انحراف معیار است. 3 -0) 
توف نزرگ ابر ظیه شر هر مه اه با قماز در کاهفن ۳۷ 
حروف کوچک (..,۵,۳) در هر ستون نشانه تاثیر زمان نگهداری بر ۳۷ 


پراکسیدها ترکیبات بدون طعم و بو هستند. که به‌وسیله 
مصرف کنندگان تشخیص داده نمی‌شوند. ولی در مرحله بعدی 
اکسیداسیون سبب به وجود آمدن ترکیبات انویه‌ای مثل آلدئیدها ۲ 
کتون‌ها می‌شوند که به‌وسیله مصرف‌کنندگان قابل تشخیص است 
(2009 ...باه هار0 حد مجاز پراکسید 


(12 0۰/۶ وع) 7 تا 8 گزارش شده است ( .۵1 ۶1 ۷00 
0 مقدار پراکسید در زمان صفر برای تیمار 1 تیمار2 تیمار3 و 
تیمار 4 به‌ترتیب 0 232 ۲ 21 0۰/۵ وعصه 2/84 بود. 
مقادیر پراکسید تیمارها به شکل معنی‌داری در مدت زمان نگهداری 
افزاییش یافت ()0>0) که بیشترین مقدار پراکسید در تیمار 1 و 
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کمترین مقدار در نمونه حاوی 2 درصد نمک (تیمار 2) مشاهده شد. 
احتمالا دلیل این امر خاصیت آنتی‌اکسیدانی شکر می‌باشد ( نت۳ 
5 ,17052 20۱0). همچنین میزان پراکسید در روز نگهداری 
در تیمار4 نسبت به تیمار 2 و3 بیشتر بوده که با نتایج حاصله توسط 
تصمعننت) و همکاران 2014) مطابقت دارد. تصععننا0 و همکاران 
214) با بررسی اکسیداسیون چربی و تغییرات اسیدهای چرب در 
ماهی تون 60۳ ک ۳ دودی گرم شده تحت تاثیر 
غلظت‌های مختلف نمک 160.59 و 80) بیان کردند که نمونه‌های 
غوطه‌ور شده در غلظت 10 درصد نمک مقدار پراکسید بالاتری نسبت 
به بقیه تیمارها داشتند. به‌نظر می‌رسد که نمک در سطح 160 درصد 
اکسیداسیون چربی را افزایش داده است. همچنین 66 و 210۲10 
(2001) بیان کردند که افزودن نمک در سطح 25 0۷5 درصد از 
اکسیداسیون چربی جلوگیری می‌کند. 


تیوبار بیتور یک اسید 

شاخص ۰19۸ میزان محصولات انویه اکسیداسیون به‌ویژه 
آلدهیدها را نشان می‌دهد. روند افزایشی این شاخص در طول مدت 
نگهداری ممکن است به دلیل افزایش آهن آزاد و دیگر پراکسیدان‌ها 
در ماهیچه باشد. الدهیدها به‌عنوان محصول ثانویه اکسیداسیون از 


تجزیه هیدرو پراکسایدها ایجاد می‌شوند. روند افزایشی 
هیدروپراکسایدها می‌تواند دلیلی بر این موضوع باشد ( ,.۵1 61 60۳65 
2003 طبق نتایج به‌دست آمده در جدول شماره6» کاهشی در میزان 
۸ در روز 9 دوره مشاهده شد که ممکن است به دلیل کاهش 
هیدروپراکسایدها و واکنش بین مالون آلدهید با پروتئین‌هاء اسیدهای 
آمینه و گلیکوژن باشد و اين امر سبب کاهش مقادیر مالون آلدهید 
گردیده است (2003 .۵1 1 00065). شاخص 8۸ آدرجه ترشیدگی 
را در محصول نمک سود نشان می‌دهد که مقادیر بالای 4 3 میلی گرم 
مالون آلدهید بر کیلوگرم» کیفیت پایین محصولات را نشان می‌دهد 
(2003 ,0۲80 200 حممم). در مطالعه حاضر پایین‌ترین کیفیت 
محصول مربوط به تیمار شاهد بود (۵>00) (جدول5) از طرفی 
تیمارهایی که حاوی شکر بودند مقدار 139 اولیه کمتری در مقایسه با 
دیگر تیمارها داشتند. هت و 052۲«ن1 (2005) بیان کردند که 
شکرهاء بهویژهآنهایی که وزن مولکولی پائین یا تعداد گروههای 0۲۷ 
کمتری دارند دارای فعالیت آنتی‌اکسیدانی بوده» بنابراین تخریب 
اکسیداسیونی را تا حدودی کنترل می‌کنند. به علت پایین بودن مقدار 
2۸ در مرحله نگهداری» نمی‌توان از این شاخص به‌عنوان یک 
شاخص قابل اعتماد جهت تشخیص کیفیت محصولات استفاده نمود 
2002 .1 61 بتک 


جدول5 - تغییرات تیوباربیتوریک اسید (میلی گرم مالون آلدئید در 1000 گرم گوشت ماهی) 


روز تیمار 1 تیمار 2 
صفر 005-00 ۰ 0۷04-00۵ 
3 "008-001۲ ۰ 0۷5-000۰ 
6 00۷۳ 00-00 
9 006200 ۰ 006-000۳ 
2 ۷1۷00۲ ۰ 008-000۳۰ 
5 ۷13-00۰ ۰ 009-006 


تیمار 3 تیمار 4 
۵۰ ۰ ۰ 0۷05-0۵00۲ 
0۰ 013-00۳7 
00۵-۵ .۰ 011-000۵ 
0/۵ 00-۷0 
۵ ۰ 0۷09-000۰ 
۰.۳۰ ۰ ۰ 012-000 


داده‌های جدول شامل میانگین* انحراف معیار است. 3 -0) 
خروف:بزرگ [ ,ری فز هر سیطر تقبافه #افر مار در کاهین 9[ 
حروف کوچک (..,2,0) در هر ستون نشانه تاثیر زمان نگهداری بر 19۸ 


شمارش باکتری کل 

بار باکتریایی کل (7۷6) اولیه برای گونه‌های مختلف آب شیرین 
در محدوده بین 010/2 210 تا6 می‌باشد ( 0021 01.2 61 601106067 
4 ,0 ۵ تق5نطعهت۸). مقادیر ۷6 فیش فینگرهای نگهداری 
شده در دمای یخچال, در مطالعه حاضر» در جدول 6 نشان داده شده 
است. نتایج نشان می‌دهد طی دوره نگهداری افزايش قابل ملاحظه‌ای 
در مقادیر ۷6]در نمونه‌های مورد آزمايش صورت پذیرفته است 
(0۲)۳>ج). مقایسه تیمارها با تیمار 1 نشان داد که بار باکتریایی در 


گروه‌های تحت تیمار محلول‌های اسمزی نسبت به تیمار ط کمتر بوده 
است. علت این کاهش به‌دلیل اثر نمک در کاهش فعالیت آبی در گوشت 
بوده که سبب کاهش رشد و فعالیت میکروارگانیسم‌ها گردیده است 
(2000 ,.۰1 ۶ هتم ). در پایان دوره بیشترین میزان بار باکتریایی در 
تیمار شماره 1 و کمترین میزان در تیمار شماره2 مشاهده گردید. علت 
کاهش بار باکتریایی در تیمار 2 می‌تواند به‌واسطه عملکرد متفاوت 
مولکول‌های شکر در مقایسه با نمک باشد» زیرا مولکول‌های شکر در 
مقایسه با نمک کاهش آب بیشتری را سبب می‌شوند ( حعمعناامت 


4 ,2001-۷۵0 4مم). علاوه بر این تغبیر غلظت پونی و فشار 
اسمزی فیله‌های نمک سود شده برای باکتری‌هایی که با شرایط آب 
شیرین سازگار هستنده مطلوب نمی‌باشد. همچنین تیمار 4 نسبت به 
تیمار 2 و 3 بار باکتریایی بیشتری داشته که ممکن است به دلیل 


تاثیر محلول‌های نمک و شکر بر روی خصوصیات کیفی. میکروبی و س 9۳9 


افزايش تعداد باکتری‌های نمک دوست (هالوفیل) باشد ( 20 ۴۵66۲ 
,)٩۱۵7, 8‏ بر اساس نتایج» مقادیر بار باکتریایی در تمامی تیمارها 
تا پایان دوره از حد قابل قبول پیشنهادی آن (21/2 08) توسط 


جدول 6 - تغییرات مقادیر) 1۷ (0/2 02 در زمان‌ها و تیمارهای مختلف 


روز تیمار 1 تیمار 2 
صفر *2/230/17 1/82/02 
3 2112001 2220/2 
6 20920/014 320/21 
9 *220/22/ .2220/26 
2 0220/07 .۰ 2/820/040 
5 0322001 2/820/01۲ 


داده‌های جدول شامل میانگین* انحراف معیار است. 3 ج) 


حروف بزرگ [رطبه) فر هر بطر تشانه تاثیر تیمار دز کاهقن 7۳۷6 
حروف کوچک (..,2,0) در هر ستون نشانه تاثیر زمان نگهداری بر ۲۷ 


شمارش باکتری‌های سرمادوست 


گروه اصلی میکروار گانیسم‌های مسئول فساد ماهی تازه نگهداری 


شده به‌صورت سرد باکتری‌های سرمادوست گرم منفی هستند 
(1996 معا فجه دتم :2007 مصفاله6), جدول 8 تغییرات 


مقادیر بار باکتری‌های سرمادوست را در نمونه‌های فیش فینگر نشان 


۲ (1980) تجاوز نکرد. 
تیمار 3 تیمار 4 

1/870/122» 1 
2/820/0۴۰ 3/۰ 
9120/01» 222/0۳ 
2/0۳0/07۷ ۰ 
-/9420/3۳* 
6020/2۰ 2 


می‌دهد. بر اساس نتایج» مقدار ۳۲6 گروه‌های تحت آزمایش روندی 
افزایشی داشته که اين روند در تیمارٌ شدت بیشتری داشت 0۷05 >0). 
از نظر بار پاکتریایی سرمادوست تیمار 2 دارای کمترین مقدار تا پایان 
دوره بود که علت آن به‌واسطه کاهش آب بزرگتر توسط مولکول‌های 
شکر می‌باشد (1994 ,۷۵6 امه 4مد مفمع‌نال00), 


جدول 7- تغییرات مقادیر)0/2(۳1 02 در زمان‌ها و تیمارهای مختلف 


روز تیمار 1 تیمار 2 
صفر 2020/0 0820/6 
3 112200 1/950/22۰ 
6 2020/04 3530/0۰ 
9 2/220/2۸2 21020/10۳ 
2 01230/0۳7 2720/01 
5 6212001 9220/0/- 


داده‌های جدول شامل میانگین* انحراف معیار است. 3 0) 


خروف بزرگ (...به) در:هر سطر تشانه قاقیر تیمار دز کاهش :۳۲ 
حروف کوچک (..,2,0) در هر ستون نشانه تاثیر زمان نگهداری بر ۳16 


ارزیابی حسی 


ارزیابی حسی به منزله یکی از روش‌های سنجش کیفیت ماهیان 


طی دوره نگهداری در مطالعات بسیاری از محققان به‌کار رفته و از آن 
به منزله روشی مناسب برای برآورد کیفیت ماهی طی دوره نگهداری 
نام پرده شده است ( 1۷۲۵5 :2009 ,۵1۰ 6۶ ۴۵۲ :2008 .۵1 61 م۳2 
0 ,0 ۵ طعدز0 :2009 ,./۵ 0. نتایج حاصل از ارزیابی حسی 


تیمار 3 تیمار 4 
1( 
0 29/0 
06۸0/)ت9 ات 
82/0 ۰ ۰ ۶/02/0۸ 
۶920/2 
ص002 6/020/02۰ 


نشان داد که از لحاظ فاکتور بو و طعم در ابتدای دوره تیمار2 بالاترین 


امتیاز و تیمار 1 کمترین امتیاز را دارا بود که این روند تا انتهای دوره 
ادامه یافت و تیمار2 همچنان بهترین امتیاز را به لحاظ بو و طعم نشان 
داد. در واقع با گذشت زمان و پیشرفت فساد» بوی ناشی از آن در تیمار 
1 نسبت به گروه‌های دیگر بیشتر می‌گردد که این امر سبب امتیاز بالاتر 
بو برای گروه‌های تحت تیمار اسمزی گردید. با توجه به جدول 3 ود 


0 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد8ّ. شماره2. خرداد - تیر 1399 


(تغییرات ۲۷۳-۵ و 1۳8۸) و تغییرات بو انطباق جالبی بین کاهش 


مطالعه بوده است که با نتایج به‌دست آمده توسط گالاس و کونتامیناز 
مطابقت دارد (2007 ,1>00)0086 200 ودلاه0), 

نشان‌دهنده تغییرات مولفه بو متناسب با پیشرفت فساد در محصول مورد 

جدول 8 - نتایج ارزیابی حسی برای تیمارهای مختلف نسبت به زمان 

زمان نگهداری (روز ) 


مولفه 


خی تیمار صفر 3 6 9 12 15 
1 1/۸ بح 1 ۲/25 1/۳ بعواد 102 +222 ۰ ۰ 1/0۳ 25 1/۳۲۰ حصلل 
2 سل/1 +۵25 سل ۲/0۲ 0۳ ۶/02 0۵۸ ۳/0 ۰ 1/51۷ ۴/02 ...هب9 +45 
۳ 3. 1/۳۰ ۴/0۲ . 1/۰ 24 سوب +5( ول +5( 1/8۳0 25 .۰ ۰ 1/02۳ جل 
4 1/7 +۴ 1/8 ۳/5 1/3 2/7 ۰ 1/07۰ 202 .۰ 1/08 72 .۰ 1/960 2ات 
1 1/17 بک2ل ستلدقار +29 .۰ ۰ 1/8 یمان 2 2-1 .۰ *1/38 202 ۰ 1/5۳ 1/9 
2 سهب +5 "1/۲ +۴/0 ۰ ۰ 1/0۸۳ ۶/02 ۵ ۶/02 02۸ 2۳ "ل/1 ع2ر/د 
ی 3 . 1/6۰ +276 سل +5 .۰ 1/80 من 0 2/62 0 +24 .۰ ۰ 15۳ 2/92 
4 0021/0 . م2 2/92 .۰ ۰ 92 جات ۰ +24 .۰ 1/5 +12 ۰ ۰ 1/2 +25 
1 »1/41 ۲/5۲ 151 ۲/02 1/۳ بعود 0 +412 29-1802 .۰ 1/0 +27 
۳ 2 »1/1 002 1/0۳ 0/0۲ . سم1/3 ۶/22 ۶/02 2/57 ۰ "1/8 م41 
1 3 1/8۳7 ۵02 1/3 +27 7 +475 «تل/1 +222 ۰ 41021/51۳ .۰ 1/9 5 
۵ 1/6 +۶ 1/8۳ ۳/0 71۳ 47 2۸ 4/72 ۳۵ 27 9 جات 
1 9 5 1/3۸ ۴/22۷ 1/0۳ 275 .۰ 1/38۳ ۰.292 1/06 2/62 .۰ ۰ 20 +1/4 
7 2 1/0۳7 +۵22 1/0 00۲ .۰ 1/0۲۰ 6۱02 ۵ ۶/02 ۸ 2/92 ۰ 0/7۳ 4/7 
نت 3 1/5۳ ۳/0 ۰ ۰ 15۳ ۰/02 9۳ کت 0 24 ۳ +222 .۰ 0/0۳۰ 2/0 
4 0021/0 1/8 +۴ 1/0/28 75 2 272 0 ۳ 75 
1 ۰ 71 +22/ ۰ 1/51۰ ۴/0 1/8۳ بی6/ .۰.۰ 1۳55۳ م1 .۰.۰.۰ 1/36 ۰.2/82 1036 2/۳0 
پذیرشی 2 ول +05 2 ۴/5 ۰ 1/0۰ ۶/0 0۰ ۴/02 ۰ 0۸۰ ۶/02 .۰ 1/6۰ 4/75 
کلی 3. 1/۳ ۴/0۲ «92/) +25 «تمل/1 +ع2/ .۰ ۰ 1/6۳7 +92 .۰ 1/۳۳ 25 .۰ 1۳ جات 
۵4 1/۸ 0 یر 2/0۲ 1/008۰ +222 1/۰ 4/0۲ ۰ 7/03 ۰ 0 تام 


داده‌های جدول شامل میانگینانحراف معیار است 7 ). 


حروف بزرگ (..,:۵) در هر ستون نشانه تفاوت معنی‌دار بين تیمارها است 0۷05 >ع). 
حروف کوچک (..,2,0) در هر سطر نشانه تفاوت معنی‌دار در زمان‌های مختلفاست (0)8>م) 


به‌لحاظ رنگ در شروع دوره بین تیمارها اختلاف معنی‌داری 
مشاهده نگردید 0<)6)» ولی در انتهای دوره تیمار 1 کمترین امتیاز 
رنگ را دارا بود. یکی از دلایل کاهش امتیاز رنگ طی نگهداری افزايش 
فساد می‌باشد. رنگ قرمز مایل به صورتی گوشت ماهی به‌طور غالب 
ناشی از رنگدانه‌های هم موجود در آن است. با افزايش فساد ماهی. 
کمپلکس "هم" تخریب شده و یون آهن آزاد می‌شود. البته اين یون‌های 
فلزی خود به‌عنوان پراکسیدان نقش مهمی در اکسیداسیون چربی‌ها 
بازی می‌کنند (2006 ,.0 01 000۷011). با کند شدن روند فساد فیله‌ها 
تحت اثر محلول‌های اسمزی به کار برده شده در این پژوهش؛ 
نمونه‌های تحت تیمار اسمزی از امتیاز رنگ بهتری نسبت به نمونه 


تیمار 1 برخوردار شدند. همچنین مقایسه بین تیمارها به لحاظ بافت 
داده ()0 >م) و تیمار 2 بهترین امتیاز بافت را در کل دوره نشان داد. 
به‌طور کلی قدرت نگهداری آب در گوشت ماهی از عوامل تعیین کننده 
کیفیت بافت بوده و خود به‌طور مستقیم با مقدار پروتتین‌های میوفیبریل 
ارتباط دارد (2000 ,.۵1 6 00۷۵[6). تغییر در ظرفیت نگهداری آب 
پروتئین‌های میوفیبریل که ناشی از تغییر ماهیت این پروتئین‌ها است 
(1997 ,۵1 ۶ حعاانه00۳967-0), سبب کاهش کیفیت بافتی 
می‌گردد. با توجه به اينکه محلول‌های اسمزی» سبب کاهش فعالیت 
آب (2000 ,.0 01 [70ع]), کاهش فعالیت میکروارگانیزم‌ها و در نهایت 


کاهش دناتوره شدن پروتئین‌ها می‌گردند» منجر به کاهش از دست دادن 
آب و تغییر کمتر ویژگی‌های بافتی می‌شوند ( ,۰ 6 006۷20۵00270[ 
1 با گذشت زمان هرچه بافت محصول نرمتر می‌شود. بوی آن به 
سوی آمونیاکی شدن پیش رفته و رنگ آن شفاف‌تر می‌شود که تمامی 
این پارامترها در مجموع باعث کاهش پذیرش کلی محصول می‌گردد. 
تیمارهای حاوی شکر بافت بهتری داشتند. دلیل این امر. عملکرد ویژه 
مولکول‌های شکر می‌باشد. زیرامولکول‌های شکر قادرند استحکام 
ساختار پروتئین‌ها را بهتر حفظ کرده و سرعت انباشتگی را کاهش دهند 
که در نهایت منجر به حفظ بهتر حلالیت پروتئین‌ها گردیده و بافت 
بهتری برای محصول حاصل می‌شود ( بع6ع۱ مد حععه۲ 
004 

بر اساس نتایج بررسی‌های حسی. عمر ماندگاری نمونه تیمار 1 و 
نمونه‌های نگهداری شده در دمای4 درجه سانتی‌گراد برای نمونه تیمار 
او[(0 روز نمونه‌های تیمار دوم ط روز. تیمار سوم ص روز و تیمار 
چهارم 11 روز تعیین شد. روند تغییر وضعیت ویژگی‌های حسی در 
تیمارها طی مدت نگهداری هماهنگ و همسو با تغییرات اکسیداسیون 
در تیمارهای مورد آزمایش بود. این موضوع را می‌توان به اکسیداسیون 
چربی نسبت ناد که یاعت تخریب: و اقت: کیفیت حبنی وا کاهون مشداز 
مواد مغذی از جمله اسیدهای چرب چندغیراشباع ۳1/۳۸۵(۴) و تولید 
محصولات تأنویه اکسیداسیونی در محصول می‌شود ( ۵ >( 
4,6 /). بر اساس نتایج حاصل از ارزیابی حسی, تیمار شماره 2 
به‌عنوان بهترین تیمار به لحاظ مقبولیت فاکتورهای حسی توسط 
ارزیاب‌ها انتخاب گردید. 


منابع 


تاثیر محلول‌های نمک و شکر بر روی خصوصیات کیفی. میکروبی و س 200 


نتیجه گیری 

ا مطاه اما تیا ای شک و مر 
ویژگی‌های کیفی فیش فینگر کپور نقره‌ای و بررسی پتانسیل کاربرد 
اسمز به‌عنوان تیمار حداقلی برای توسعه ماندگاری فرآورده‌های ماهی 
بوده است. شرایط زمان - دما 3 دقیقه و 40) منجر به کاهش فعالیت 
آب و افزايش ثبات محصول نهایی گردید. در اين مطالعه بار میکروبی 
فعالیت آب طی تیمار اسمزی و اثر نگهدارنده نمک و شکر در فیش 
فیک ها برد آکرچه تیک ماندکاری گرفت را انش فهفه ول 
ان تاه با خاظت‌های بالای که ردان پروشی‌های عضا را 
افزایش داده» تعادل پروتئین - پروتلین و واکنش‌های پروتئین - آب را 
تغییر داده و در نتیجه امتیاز کیفیت را کاهش داد.تیمار اسمزی باعث 
افزایش زمان ماندگاری فیله‌ها و محصولات آن‌ها گردید که این افزايش 
به علت افر ممائعتی این محلول‌ها در مقابل رشد باکتری‌های عامل 
فساد بوده. که نهایتا منجر به کاهش محصولاتی ناشی از فساد مانند 
۸ و 1۷۳-۸ گردید. نتایج این مطالعه نشان داد که محلول‌های 
اسمزی پتانسیل جایگزین شدن تیمارهای حرارتی و شیمیایی را برای 
تولید یک محصول با کیفیت و سالم با ظاهری مورد پسند 
مصرف کنندگان دارند. 


نگارندگان از همکاری صمیمانه آقایان مهندس راهداری» کیخا و 
امیری (پژوهشکده تالاب هامون» حیدری و دهمرده (کارشناس گروه 
شیلات دانشگاه زابل) و آقای مهندس نورافر نهایت امتنان را دارند. 


طعن که نداد معجتهماه مه اتلمتان معط مصلامت م۳۷ .2005 .9 رقتتهصصه]۸1 28 .۲ رتلتامتاه ریک مقلمقعفک ری متطتتاظ-اض 
,648-4 :(71)3 ,66۵066 ۳۱5۲۵۳25 ,0۲۵26ا٩‏ ۳026 عصتتنل دته‌ععنه 

۱۷۵۵۱۷۱۵۵۱1۰ رعتت0عع۶0ظ رواعتصعط هارمه امتعتگاه ۵ ممتاوتهموو۸۵ 17۳ .عتورلممه ۵۶ و0مطامصه هتم 2000.01 0۸0۰ 

۵ عطصلمیآمهم نامع مه متمجامومصصه ۵۵011160 ۵۲ قا۵ع]۴ .2004 1۰ مکللصه۷ مضه ,۱۷۲ ,2/20 وم بتهوناط ویک رتقوتطدهتضظ 
0۴ ۱۱۱۵و ۲۱۱/۵۱۱۵۵۵ .عاع1 (معوه مم(0:6۵) اما «محاصتد؟ ۵۶ وعتاهوهعم ل2ءتصعط هه ۳۵10۲۵۵101021621 


.-97:209-4 ,رومآهاط۱۷۵۵09 ۳۲۵۵0 


6 10۱116۵۵0 مت 511۷۵۲ صز ومع‌صقطا ل2متصصم .2010 ,۲۱ رتصتهوو۳۱0 220 ٩.۴۰‏ رعتتاهطان ر.ظ رتتامم‌صهطامده رنه رطه2720تقطعوخضر 
95-1۰ :(6101 ,۷۲۸۳۲۲1۳ ,۸فهکن .ووع0۳۵۵ عمتطهه منام0۳۵0 ۵ 0۴ )۲۸۲6۵ :عههتهاه م۳02۵ ممتنل 
٩66,‏ 1۵66 .1916 ,ولهنتع۷۱2 هه مصتاعع1 10۲ اعلهم9 صه‌نبعسظ .05مطاعمظ ممتادع) رتمفجعد جم لقیتصیه۷ .1969 .1 وخ 


34-۰ :00 ,19103 ,2 بهتطم۵۱۱2061ظ 


0 )ماه نموم . «اطاعت۳ ,1999 ایک بالق مص2ونا! ر۷۵0 وین).ل ملک و.۷۷.! ملک بت.۳۱ مهم مال؟ بطناضظ 
.418-۰ :(64)3 ,5666۵ 004 ۵ ۱۵و تحصتنناه تم اصماهعا0000۵۲0 25 69 قمع هومع ت01 

حفتلامه اند از قمعطاطوز ,2008 .۳ رتالمناممصظ مه ,اه ,ملتمام۷1 ویطی) ,متله‌تانک رل رتم۷۷ ,)۷.۰ م۳001 
8844-9۰ :99 ,بدوه1661710 ۶۱0۳۵50۱۲۵۵ ۵91006۰ عطتام 11 (عآع سوه ۳۱/۱۵۳۱) 

لصو( :قل‌تتاون1 پرتقجها ما وقممممم عملام80 .1998 مایم یکام۷۷2 م2 هه ,0.۷ رومنک ره مصهصعتالمی,.۲ مصمتاطظ 
451-۰ :37 ,وع ۵۱ ۵۳۵۵2 ال ۷۵۵۵ جهن 0۲68۵0 مه ل2تتتاهه تملصنا ا0۲حرقصقتا وققصه گم رلتتاه 

ابا جم ممتاحاجمعومن 24 ماجميه عتامصون 0۴ ]۲60 .1983 .نک رعلظ 220 یک رط0ق120 بن).) بلل۳۱080 میکااط مطناوظ 


تمه اه تاحفص ۲0 6 


202-۰ :48 ,56۵۱6۵ ۳۵۵0 ۵۴ ۲۱۱۵ هل 


20 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد8ّ. شماره2. خرداد - تیر 1399 


0۴ ۵۵۱۱۵ 1۳۱۱۵۲۱۱۵۱۱۵۷۵ .10006 صاً مممتاهء‌ناممه لهتاصعامم هه وعتاعهممعم لمزهامدها تاج عتعطا :فلژم لهتاصعدو۴ ,2004 ٩۰‏ ماتتاظ 
,94:223-۰ ردوهآ۱۷۱۵۲09۵ ۳۲۵۵0 

عط مج فتاه مینز اد مصصتنطه لصتم عاه02-۳ع0 ۵۶ ممتاممتت۱۷2 .2008 .9 رتللهب) جع .نا رتللف ریظ ماه 
.-109:81 0۱۵0۱ ۲۵۵۵ -11۶6-]امطو وا گم ممتنحصتماع 

فصملینان20 اصمتست 2008۰ .۲ ر2منا2705-۷۵1270ظ هه به رلهم2۵6 ,.] بلمناع۱۷۲ 06 ویک رق001ظ ریگ ,400صلاتظ ری مق0210-12) 
۵ .0۲000019 1000 2002116 0۶ ط0ت۵ 010۵۲۵86۲۷ عظ) عم دهتهمتعام2 تتمطا همه هتیعمهه 4رمه متامع11ه فصعتا عستابط هه 
43-۰ :(101 ,و6610 عوعع۱۵۵۳۵ظ ۵ ۳۵۵0۵ 07 

۵۲ 6اتاجعوهه صاً ممتفتممصه رها ۵0 ۵ فصتالهه مه مهله/1۳۵۳/2 .11994 ۵0۷1-۷۷2۵ هه ۸ رصفمونلامی 
259-4 :21 ,661271010816 0۵ ۲۷۷5۹۵56/:۵- ]۱۱۱/۱۱۵ 1۱۵۲۱6 0110956۰ [90 

0 ۳۵۵ .0۳0006 تقمصظ صرح طقف ۵۶ اصمصتدعها متامصصو) ,2001 1 رکصونان۲ جرج .۳ رتم‌تصتامن1 ر.ظ مططمتتطامظ رنه مصقصعتاام 
133-۰ :(2-3) 49 ,ماع ۳۲۵۵۵0 

,(۳05۰) ما طعوهمزمو-طع0ظ م2 ظ عنام نما علهز0اممتصتامه لمعتهه ۵۶ وفیا م1 ,2003 ٩۰‏ ر۷16 21۷201 220 ,۲.۷۲ مصمولز12۷ 
5-۰ :00 بطماع‌صنطاعه ۷۷ ,دوع )16 0مه 0ع)تصرن عصنطوناهانظ ۲۷۷۵۵0۵620 .ععتاوتصطمع) طمتا967۷2ع0۲ ۳۵۵0 

۵۱ روصم ص9۳۴ ,وه گم عتوولقمه لععتصعی ,1997 .1 رممعتقعظ مه ی هروه رفظ بکلتنکا بیط مطفع۴ 
,609-4 :۵0۵۰ :1661211661 

-9 :وه,الفه/ نو 2۵0 ,مهد ممعصمته تمامه]۷ ,مه‌نمتتمن صهتصه عمتندع؟ ۵۶ ممتام‌نتلميم تمعصن لوزن .2009 ری رلکه۳۱۷ 
.18 

مه ۷۲و ۵۲ مین غاعطد معط 0صعنه ما فقوت امصعمطم‌رامم دهع ه ۵۶ عوا عط1 .2008 ٩.‏ رععقطر 224 .۷۲ بلط ,۲۷۷۰ م۳2 
148-۰ :(108)1 0۵ ۲۵۵۵ .166 ظ1 عمهماه عصت امه جوا همم ر۳) 

۶ 1116 ]امه 0صه بچنلمتان جوم عمتجم صموماتل 0۲ وامع]۴ 2009۰ ۷۰ بلط 200 ۷۲۰ رعظ2ظ2 ,.ل رلاه0 ب.لا معط و.ل مطلاگ ,.۷۷ م۳۲20 
٩00۲2۵6. ۳۵۵0 02:۵5, 115)1(: 66-۰‏ ۳02,۵۵ هصتینال وت ٩11۷6۲‏ 

۰ مرت دراوم مه فتهعبه 0عمتمموتل رها لزنم طفل عللنه ۵۶ ممتاهعامتج )صهلنهتا۸ .2005 15:۰ ,رردفل‌صن جع .۴ بززه۳2۲ 
.736-4 :53 ,0۱۵ ۲۵۵ وه ات و۵۸ ول 

عصاههه ممتفتعصطدا عمتیتل امعم طا ممته 1۵0۳ را تام تماج/ 0۴ رنه ۸ .۰۱981ظ.06 رتمصطمامط)تظ م2 .۲ رعتتنط ,یت رمتاه ۳۵۷ 
۵ ۳0۵۱۲۱۱۵۱ .۷۵۲1۵۵165۰ ۲00۵95 محطمو 0۴ ]160 هه عصنته 10۱۷ یج ۵۶ ومتاعمنک :11 .ممتانامی آمتعع 26-2 تمه حصیاتل 80 1 
621-۰ :16 ,«ع7661710108 

۵ ۲۵010۱02162 منظ _ ررلا تهم) حفت صا معفلاهمه مه فععصقطه لفممتاتوهم‌صمن ,1998 .و رتقصناگ. 24 .ظ,۳۱۵۹۵۲,۵ 
525-۰ ,۵6۱66۵ ۳۵۵۵ 2۷۲ 06۱6110۵41019۰ 

۵ ۱۲0۱۱ ۲20000 11116060 ۵۶ عصلمیامه نوماه ۱۷۲۵0۲160 .2002 رل رصهتااهظ مضه .ظ روعلهعممک ر.ظ ر2عصمصلن 
1134-9۰ :84 ۸۵6۵/۵ ۲۵۵۵ 96/۵۱۵۵ 

ام م2 عتبتااژها مامتها -2 مه هم ممتاهتل۲۷۵ 2003۰ ۳۲:۲۰ پهحصنهعت۳ 20 مای,]۱۷ ,0اصعجهتم‌عه۲ لالم م91۷۵ رش ,60 
۵ 0۸ 0۱۳۱۱۵۱( .21عظ صمامند 0ع)12012 خصصدع 0۵0060 ب«الم)‌نصهطعصه ما ممتاهلنده تون ۵ احمصدم‌تناعدعمط فا ۲۵۲ 
433-۰ :80 رامع 

0ص وومصلتقد رکلم) فتمامصمتهم ماج ممتطمه ۳ 0۲ امعله مط1 ,1997 ۲۰ ,مممامم]۱۷ 20 بک رقمله۱۷]۵ :۱۷۲ مطعالننان-0۵982) 
۵ ) ) مصنلندد ۵1 معتادتتهامدتقط صتاهاهع مه هاتمدرت عصتلامط عمج عمط مه انعم ماهطمدمطممترم مصتاتل0و 
13-0۰ :204 چو0 661۳101 63۵۵۲61۱ ۳۵۵0 ۱۱۵ ۱۱۱۵۱۱۵۱۵0۳۸۵ -عمصنحط (عمق مج آزو 

آمییممصه بیط گم باتلدتان همنمعع مطا مه 0مطامصص-ع مآمجصه مصح عصتالمه 01 ۴116۸۲ .2005 ۱۷۲,0۰ ,25تمط0)همک1 هه .۵ فهلنمت) 
.311-520 :93 ,0۵ مور عمانطاتتاه رنموجمو مه دمتصمد ماه :رتمهم زه(60۳) 

0صهععت 20 عطلعه0201۵ 006۲6 ومص2 011160 مصط رعصتالمه اهنا که امعه 0عصزطاجوم .2007 ۱۷۲۰۵۰ ,وفهتمدم)ومکا هه .۵ فهلنمت) 
۰ 0۱۵۱۱۱۶۱۱ ۲۵۵۵ .ععاتاحاتتاج «ت0قصمو 4ص لممتصمههم1ظ :(۲۵۵یه عیهررک) صصدع‌تها موز ۵۶ 1110-]امطه عمط هم ۵ لهتاجمووم 
.287-6 

-33:121 روهاهزرا6۵0/ 0۲1۳۵۵۵ ۵۱7۱۵ .0۳0۵06۲5 طوز 4صح حول ۵۶ عمهلزموو اممزع۱۷۲۱۵0۵01010 :1996 ,۲۱,۳۲ ,وون۳۲ 24 با تفت 
.31 

فصیط 0۶ )1۲60 ,2014 .9 مصهتلممط‌طوم‌تننه مه ال رتطح‌طاهه -اه و بلهنع7 -ل۸ .۷۲.89 مصمصطفط رل رتصه2ننت 
٩۵۲۵0 2 0‏ (وع۵۱۵6۵۲ 5 1۳2/7) حصتا 0مامصصو عمط ۶ ملتامن مقلمه بانج همه ممتاهترن 0تون مق حمتقتاجمعجمم 
577-۰ :(3) 51 ,زوه60000۵ 1 56۱۵6۵ ۳۵۵۵ ۵۴ 0۱۱۵ عتناحتوم‌طها 

کنامع ب«محاصنه 0عصنع؟ ۵ لدم رصمامه ‏ 0عتماد م02 0 ممتاهعا000۵۲0) .2004 ,1۷ رهتکله۱۷2 له کل لگ م۵تتم۲۱ 
.91-۰ :(1) 84 ,0۱۵ ۲۵۵۵ ۵0۱۷۵۱5 صرح وقعداه محطمو ها (رککآ دلانل06۵0۲) 

40 انلهنان مطا رم مومممیای 0ص )521 ۵۶ صمتاح‌تاجهم‌ومع 109 ۵ ما۲6 ,2012 ۲۱۰ رحه‌داه 220 .2 بتا20 ,۷.۰ ,0تابد ول ,۲۱098 
133:102-۰ 012۵۱۱۵۹ ۳۵۵۵ 4 ]۵ ۵۲۵0و ماما (حزازصاهه مره عض) قمع 

:66 ۱0۱۱10 صا رامیت کموک) صههم‌تطاممه مزع گم ممتمماطونهاه ,2001 ما۱۷ روممتل 220 نک رفعل۷]۵۵ ریق ,۲۱1000۲0 
267-۰ :213 ,66۱۳۵۱08 هب۵۹۵۵ ۳۵۵۵ ۸۲۵0۵۵۵ ۱۵1۰و طف و معصم 1011 

۰ .00045 1 ۵۳۵۵۲۵۵/5 .1986 1۵۵8۳ 10۲ وممتاه‌معمه لدمنعما0زه9ا0عنصه هم طمففتصصصرمه آقصمتامصنع)ص1 ۰ 10۷۲91 
۶ وین ٩۱۷۰‏ ,ملظ بهع مه2 .عممتای‌ناممه متلتاصمتهء مه ومام‌تمصتیط :فلورلممه لهعنعمامزهاهمنصه عم عصتام‌مه 
۰ 0۲08/0۵ 1 

مصصدفع مه مصتالمه ۵۶ ممممتتاصا ,20۵01 ۷۰ رلهمممناهه۷ 220 ۷۰ ت۷۵ 1ع00ظ ٩.‏ رقا0ن1 ریق رتق21ک ریک مه طهه۵۷2ع[ 
739-۰ :34 ,۱۱۱۵۱۵0۱۵ 6۹۵۵۲۵ ۲0۵۵ 166۰ متصصیعع:ه صتععتطا ۵۶ ممتعصمی ]6111و معط و 1۳۳۵01۵/۲0 

مصصتا عصتصتنها هه ممتتاجهعجمم مصتیط 0۶ ۳1۲6۵۵۲ .2002 ۸۵۰ ,5 وتع‌ونک 20 .نا ٩.‏ رتعلنا9 ب.ظ .ظ واعصجمک رو ر1))102002[ 
2095-9۰ :(67)6 ,566۱۱66 ۳۵0۵0 ۵۴ ۵۵۱۲۱۵ .1111616 ادا0تا «0حاصتق؟ 0ععامحصه ۵۶ «اتلمتان 


تاثیر محلول‌های نمک و شکر بر روی خصوصیات کیفی. میکروبی و س 2۳ 


۶ 1110 ۶امطو 0ص بانلددن ما چم متتح‌وم‌جها مه مصمتاه‌تاصممصمع )521 0۴ ۳1۲6۵۲ .2002 ٩۰‏ رعومکا 20 .5 ,ناتک رویط ره2726ک1 
37:19-۰ ,661۱10۱08 ۵۵ 66ع 6 ۵۵0 ۵۴ ال ۱۵۳۱۵۱۵۱۵ :200100۷165 01060 

٩0۵۲2۵66 2۸ 2-2,‏ عصتینل معز۷مطمصج 0عااباع لهج عامطنه مع۵2 ما دعمصقط بائلدنم .2003 ۱۷۲ یصعت0ظ هه بلط بطدمه 12 
6(:527-1۰) 31 ,76017۱01۵ ۵۱۱ 66۵۱6۵ ۳۵۵0 ۵۴ ال ۱۱۱۵۳۱۱۵0۱۱۵ 

۳ ۵۲۵۵۷۱ 01۵ ۱0۲۵13۱۱ و1155 تهج جد۲۵] 0عبتاانه مه ۴۱۱۱۵ ۵۲ داصمممم‌مجم ۳۵۵۵0 1986۰ ,۲.۳۲ ,عم 200 و9 یک لک 
195-۰ :00 ,90616 

کصلمح عصتاامصه همه طاعصمتاه آمع ۵۲ اممجصم1۳0۲۵۷ ۸2011۰ ۲۷۰ رتاهورنن) 20 .۱۲ ,ترصهدم‌نا فک ررظ.ظ هرهاط ریگ رتافهظ وی۲.1۷ متامک 
-5503 :(76)6 ,566166 ۳۵۵۵ ۵۴ 0۱۲۱۱۵( 000102/۰طاعحط 268 تیاه ۲1۵8۵0۵66 ع‌صتددا و۲عمصهطهعمع ۵۶ ممتاتل20 رها صتاهاهع ول 0۶ 
.1۳509 

م۵ 0۲ نان زت0قجمی 0صه ومعصهطه 1۳010 .2006 0۰ ر10010160162ظ 20 .2 ر120101872607751 وم 2100160۷۷7162 وب ,101210۷75162 
.39-۰ :(36)1 ,00۲1۵ع وا معوهآه :۲۵ ۸۵۱۵ 166 طا ۱0۲2۵ عصتیتل ناما «وحاهته؟ ماع 220 

۰0۱0 0۲ باتلمتان لهمزعمامزطاممنصه مط مرن مامصری جع 52 0۶ ۲۲۲6۵۲ .2000 ۳۰ رتمزله7عط 0ص2 .ژ.1 ملناه)101 ,.۲ ب0تع] 
-502 :(63)4 ب۳۵۲۵610 ۳۵۵۵ 0۴ 0۱۱۵( .00طامجط صع1دع0 لمنع120۲0 معط رها 0عامصصتاوه ده 5۴6 ۵6 ۲۵۲28۵6 همئنل ماه 
50 

0۱۲۵01٩ 0‏ هع) ۷۱ عصتمفاع ۵۷ ۱1161 ماتصمها ج۳۵02,۵ ۵۶ بانلمتان عههتماه معط ۵۶ )ممعمدم‌صمطفرظ :2005 9۰ بصن هه بی).ن) بر[ 
169-۰ :160۵2(۰ ,ازع 

۶ 062202100 متامع۱م۱۵ .2007 بک رتقننک عامطوه مضه .۲ رتفلصه‌طوز 2 وبا ر090؟ ویک.] م0002 91101۷282 رگ متا 1۷۲2 

مه ۱۱۵ م۵۲۵۵۱۲۵۵۵) اعصدمظ 1201ظ مممهجر مه لمع 0ماقعه متما۵2از۵و حصیاتععمامج مه مقاععه اتمه 

٩۵۲2۵6 ۲۵۵۵ 0۱۵/5, 102 93(: 699-6۰‏ اانه متس (وتعمهاه ی ارم اممولندع۳ 

آزه 121اصوووع مصحععیه هه موه ممعود0 مه 0۲ امع]ه ۵0صزصصرم .2009 ۱۷۲۰۵۰ رفهصلصطم) مک مصع .ظ رتهتلامط ر.نو ر5ل۷]۵2 

598-۰ ,(26)6 وجوها۵0۵ ۷/۱۵ ۳۵۵۵ ۰ وومتوعل 4 26 ٩۱0۲۵0‏ ماع اما «مطاصنح؟ ۵۶ صمتقجمه و134 افو هم 

0 (۱۱۱۵0۲۱۵ 1۵/۵۶) ۲۵۲۵ ۱۱۱ ۳026 1 ممتاهتمزتعاع0 زاتلهنام ,۸۱1999 ۱۷۲۰ ره16221 20 .۲ ز رهم۱۷۲۵ ره مهطما تاو 

2] -13 20 -2700 ۳۵۵۵ ۵96۵۲۵ ۱۱۱۵۴۱۵۱۵۱۵, 32 )2(:151-6۰ 

له ۶ه باتلمین جه ععدتماه 16۳1262060 ۵1 ]1۳20 .2010 ۷۲,۲ رته‌عصفدظ 220 ٩.۲.۳,‏ رن22ععطه .لا .۲ رتنامله1 .۱ ,م۱۷۲6 
-11)2(:37 ,۱۱۵۱۵۱۲ ۱۱۵0۱۱۵۵ 0 م۵۵۱۵ ۱۱۱۵ ول معا حدی (ساات معه//۲۷۵) مانح مج طدفظ م10 
43 

ممحصصحصصت ده 0مطمزنصم فعصتلجمی صقوماتل 0۲ ۴۲6۵۲ .2010 ٩.۷۲,۲۲,‏ رلطتهوع۳۱0 20 ,9.۳۲ ,5222۷1 ی رتم۴622 ٩.۸,‏ رطعدزه 
1(:193-۰) 120 ,۵05۲ ۲۵۵۵ .0 پ«محاصتدد 0عاجهع م1 ۵۶ دانلدتان معط وم له 

۵0 ,و۱ 0۶ عصنممامهم هه عمنووعع0۲0 »1تعط۵دمصاه ۱۷۲۵011160 .2006 ۷۲۰۵۰ یصوطاماظ مه .۲۱,0 بط0وفص)وتنک ریو. ۷۷ بلله0۱۳ 
۰ 243 ,ووع۲ظ [12017۷61ظ .عصلعممهن مور 0عع0ع۲ مه رعقرمممصه مم‌هاقه ردعامصره 

۶ ۵۷۵10۵000 «0۲قصم۵ی 4ص مزع ما0زمامتمنظ رلهع‌تصمط ,2000 ۱۷۰ ,لاع620 0 .۳ یکام‌تاصهتام) ربق .12 نک رت12710 ,.۲ 9 
*(71)2 0۱2۵۱۵۹ ۳۵۵0 عاموص حصتنامج۷ قح وتمطام‌عمصاه 2۵011060 رما هنماد (مع۱۱۵۲۵۱ 01۵۵۵) عصتتعط متامدلاضظ 
261-3۰ 

عط 0۶ )صمصرووموعه تمد مه لهمتومامزهاممنص رنرتمقجعو .2009 .۲ ,620821 0صح .5 نت02 و ,تاک ,.ت) 9 
۵ 166 1 م0۲۵٩‏ مصتتنا (دا۱۱۵/66۵ ۱۳۵۵/۱۵5) حدادهع مصدالامع مجح (عتهطنهر دبای ع1اننجط ۲۵0 ۵۶ ووع‌صطوع۲] 
۱14:505-0۰ ,رامع 

طون ۵۶ صمناهمنانهاه صتعامتم چم امرامج به تقعتای مه وماهطامدمطم ۵ دهع 0مصزطصصمن ,۲.1987 ,تعتصم! 0ج ۲.۷۷۰ بات 
۰ -1509 :(52)6 ,566766 ۳۵0۵۵0 0۴ 0۵۵۱۵ .۳۱۱/۵119116 

۵ ۳0۳۵۲۵ متاصهااض ۵۴ ممهتماه 01160 مصتتسل ممتاه ماع ۲۵10 ,2003 9.۳۲۰ رعتتطاباظ 20 ب) رقهت۳ظ۸ ,۲ ر۳۲۵۲۵2-۸۱۵0880 
11(:661-۰) 105 ,661010108 ۵۳۵ ۵6۵6۵ او ]0 0۱۵ ۵۲0۵۵۵ ۳۵۱۵۰ 


۵۹۵[۰ 1۱ ] مق رمح‌تطم1 رممتایتزهان۲ تدم محطوطمهاط رصم ممتووعع۴۳۵ :160201021 9۵2۶000 .2002 ,۳۱ ,۵22۷1-91722 


0ص 1011 پامطم‌صح ام له واتلهتان وموزنهم‌جم ,2003 ۲۰ رژتدتدطن0 مه ,۱۷۲ رنتد‌گدو ر.ک رتطته۷0 ,۷۸ متتقطهگ ب1۷ ,۴626 
3۵۳1۵0۰ صن] 3:97-106 ,م60۵6 کهز۱۵/ه۳۱ ۵۴ ول م۲۵ 0۲2۵26)و 6۵10 0ج )0۲جردصه ۵۶ 005ط)۵ظ 

۵۶ ۱600۵)۲0]۱60 جح 1160متاج0ع-ط)مم آمزطاممنجظ ما ۱۱2 ۵۴ فاهعگله ۲۳۵۰۵02۸۷۵ .2001 ,۷۰۸۵ مط210۳ 20 ,ویک رععطک 
1(:105-۰) 57 ,56۵766 ۱۷۵۵۲ .م16عنط0 200 

0۲0۱۵1۱0 ۷۷۳۵ .2011 .۵ ر2قزنا 20 ,۷ .ل روعاله۷1 ریق مقهلتهن .۷ ,۷۱0۲۵0 ریق م0008 وین ,11116120] ۵01181267 
«نامنان وه عصتادمء ۵1 اصمحهمصد عطا فصح ععمناوهام قطا ۵۶ عمصمباکصا خرنعاعی مامع) صمحصلقه عتاصخلاظ م02 مه دعصتالدهع 
187-4 ,(128)1 ,01:60:51 ۳۲۵۵۵0 2۳۵56۲۷۵08۰ 

صذ عاهاه تلم 0صع عفعاعع1 تمد رعتقاهعه مصتاتلمد گ۵ فاععاله اصملندمتاصه سح لقتماممتصتاصد .2007 یک مصتقا له 
5(:560-۰) 18 ,00۳0۲۵ ۲۵۵۵ ,جمحصلحد 511660 ۲۵/12612000 

,52052806 م1منجم ا متاتهع ۵۶ مامعلگه امزماممتصتامه هه )صمل«م تا ,2004 بک یقطط1زمصصهی 20 رب رتطومتمتطاع1 ریایطک مصقا ام 
8(:849-۰) 37 ,دعه66107101 1 00 56۱۵7۸6۵ ۳۵۵۵ ۲,۲۷۰ 

1-2(:89-۰) 337 ,هاعظ 1۱6۳۱۱۵۵۱۵۱۱6۵ .وامنا 2۳0۵0 پرتعطو م1۳02 0660 من وملبااو 1۳5 ,1999 > بعمتتطنطک 

2-2 .00 ,۷۲6۲( مصفطععا :صهعطع1. ,فامن ۳۳۵0 عافوظ طفزط مه ع)فوظ طفز۲ ۵۶ ممتاعت00:ظ ما نیا ۸ .1999 .ظ.) رتامن-ع۵ط٩‏ 
۵۹۵۰ 1 ] 

امن عمتصنماممی عصتاهمی ماماتلم 0عم02-ع1020ع21 صتتتلمو 01 ۳۲۲۵۵۲ 2011۰ ۷۰ ,متنا 20 .1 بتا۷0 وبلط متع9 ویبا بتان .۷ ,9088 
:(22)3-4 و0۵۲۵ ۳۵۵0 0(۰ ۵۱۵۵۵ ۷/۵۵۵۵۱۲۵۵۵) حصدعتها ۱۵11۱۵۵۳۵060 ]و م1 عامطی مه بهانلفتان مه عاصعلتر200-0 
.608-۰ 
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همه ۵۶ مماطاتتته لمءنومامزماممنصه هه رموصهو رلهع‌تصمطنمزظ ,2012 .9 متا 200 با رتعت9 ول بلا۷ .۷ ,0انا .۷ ,9088 
۵ ۲۵۵4 0 56۵766 ۱۱۵ ]0۵ 9۱۱۵ عههتهاو ۱160نطه م4صه مرمع لهلانهج عصتن روص مه ر9۵۵0ع۷) 
92)01(:197-۰ ,۸8۳۱6۷۸۱۱۱۱۲۵ 

امصصقل ۵۶ ممتامتمامه‌تهطه طالفین لمعتصمده هام۵٩‏ ما وموصهط .2000 سا مللفطوته م۱۷۲2 رقم‌صطهل ر.۷ بطم‌نصهن 
٩۱0۲۵8۵6. (۵۱۱۱۵ 0۴ ۳۵۵0 56666, 65)1(: 24-9۰‏ 1۳026۵ 0ص ات عصتییل ععصنعه محصحظ طفاده 

٩۲0. 191. 2‏ .1560 ,166 .وامن0۳۵0 طفن 0عمممه0 عمعجامعمصصان 160متاجمم گم ولهتتا هدعم ,1982 .ظ ,۱۷15 هه .ظ ,111106 
۰ اوه[ جوز 

,110616 حور ۵۶ دم‌عصفصل اتلمتن زنمقدمی مه 0۵۵62 .2006 بت رت۴۱۸۷۵ 200 .۲ را0۵21۲ ,.ظ رهاظ .8 مکلتتان071 و.ظ رتت101 
335-1۰ :0۵۱,99 ۲۵۵0 .عمه۵۲ا٩‏ م026۵ مصنل ب(ممعه مزر وق تمتشه مت ۳2۵ 

.ام صمم‌رطامعو 0ممصازع 0ع۱۱ره 0ماهعت رالهمتامصصون ۵۶ عطاام0مجظ و1 ۶امطگ .2009 ۰ روتلیام12 20 بز بهقلهه ,.1 ,1911001 
23-2۰ :10 ,وعاو ]61:10 ۱۱۵۵۵ ۵۱۱ 56۵0۱6۵ ۳۵۵۵ ۵۴ 0۲۱۱۵ 

2 0۱۵4و]مظ ۵ ول امطه صم ممتاقتجمعومم مصتیها ۵۶ دامع .2006 .ظ مهعصقا۸ 220 ,۷۲ ناه .لا ,۷2027 
, 244-7 :97 ,و0۱۵ ۳۵۵۵0 4۳۰ 20 ٩۱۵۲60‏ (عمت۵ ۱ 0۳60670۳0) 

0 1 ۵ مه هزم ۵ دامعه لهزطامم‌تصتامه مضه )حلاص ,2007 .۷۲ ما1 ماه همه ,۱.۲,۲ رصلفه ۷ 
01-۰ :(1) 2 ووعع6(۵۱ع6 ۲۵۵0 ۱۱ مزاول ۲۷۷۵۳۱۵ .عاع1311 حور غمالناهد ۱60 تمرهد 0م0ه۲مع۲۵۲۲۱ 

مصتل‌نهه 60اممصع؟ ۵ تاه مفهعا00 مه ماممممم‌صمه فناممم‌عهتانط ما دم‌عمقط 1996۰ .1 رقلهممله]. هه نک رتصصفصاماه ۷ 
62:80-۰ ,6۵۱۱66 و۱6۲۱ 0۴ 0۵ .و۲۱6۵ ۳1 

مضه 001)60ج صرح مصننامج۷ 0۴ ]61160 1۳6 .2009 وباط ر2قحصطاز۷۲ هه ,۱۷۲ بدرهک ,۷ رحقصه)مک ریت2 مصهامن ریا و۷112 
-20)4(:465 ,۳۵۵۵6 ۷۵۹۵۱۵ ]0 ۱۱۵ هل .عاملن (کع او دی 0۳۱6۵07) اما ب«محاصتد؟ ما عاونا گه طا مه من مصتهفمه2 
.17 

0 داوهآهامت۱ 560۲۵۱۵05 حطم فد مها ۶ه نامه مه اممممم‌ماه۷ع12 ,1998 ۱۷ ۷۷۰ رطوته 224 .۷۲ و تالا 
329-۰ :10 ,96606۵ وهز ۵یا ماع ۱۵ تناو 

جر از اهتاصهووط فعتمظ 7۵/۱/۵07۵ 2۵/۵۳۲۵ 0ج2 عصتادمی ۵۲ مامع]۳1 1۳6 .2012 ,۸۷۲ ,ل‌صه۱۱۷ 20 .ظ رنلهطمصتطف؟ عامونلم7 
٩۱0۲۵0 204 ۹ ۱۵۳۱۵۱۵۵۵ ۳۵۵ ۵۵۵۲۵ 0۱۳۱۱۵, 19 )2(: 685- ۰‏ )۳۱۱۱6 جهن ٩۱۱۷۵۲‏ ۵۶ وعااطاتتتد لهه‌تصعمطل 
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6 ۱۱۵6۲ صاعا ۵۶ یاهادص موی 0 اهزصاممنه رلف‌تصمصه۵ع۲9۱ ۳۳ 
0 م۱۱۱۵ موم نا۵ز قمای 0اه )هه ۵ ۱۱۱6۲ موی ۷۵ زو 0۳۵2۲60 ۳۵ 
20(:۳326 


تنج صیاع! سمورناگ ۷1۰ نع ۷۰ و1۳ رن‌دطمصنط م1۵ سامحرد2 .۲ رتهطاعد70۶ ۷۰ 


۹6061۱۷۵: 0 
00000: 0 


۵ 10۵0960 2۷6 وع‌هم‌تهع۵ع۲ 0۶ ]10 ۵ بطمقوع؟ ونطا ۴۵۲ .فنولم10 ماطمطوتهم زبع۷ عط) عممحصح ود 2000ع۹ مصم)6 0۵0ص 
0 رصان ماطات0ه 0۶ موب مطا عصتلناامص رقامتالم ترتمطاوز] ۵۶ 0111و مطا مصتعهم‌مهز همه طقف که بونلدتن مطا مص1۳0۲0 
حول صا 0ععنا فل‌مطامعصط عط ۵۶ همم و1 ع200هعنتله؟ عط صا ع2۵ع۵ا9 .ععنامهم‌صه) 0۶ آمجمی هه م۲662 رعتممدمصصاج 
6 060162569 ۲۵111201200۲ مطا ز 5621000 20 وت اه معه:م0و مظ1۳ ٩11-11۶6.‏ )عمج مطا 0صمیره 0صه بوانلفتان ومع ما فتماصهم 
۲ م هنال تناهمن وموصقو ماطهتتععل ما ۲۱۵/۵۵ .قمصوتصهع مت گم رال نامه 4ص وا تام ل2عتصصمدی 24 متاقططر2صم 
عناوم رها زاتلمتان منلمن معط صتقصتقصظ ما پرتحقوعم6 و1 16 ر۵۲۵۲0۲6ظ۲. .اتلهتان طز مقومعممعل 2 ما 18208 طمنطه ,ععهتماه 
اصعصاهعه مممتاناامی تقعناو ده ۵۶ دامعله مملاجهعع۳ فطا ماقبلدنه ما قه۷< رتاو آجعوعيم عط) ۵۶ حصتة 16 .1200۲5 2۲۵۵00۷۵ 
40(۰) معهعماو 4ماهمع ۲۵ عصتیی دام امه و0۵ ح() وتف ۷۵۲ ۵11 1۳۵ عفقظ دمص طفی ۵۶ واتلهتان ج۵0 


فصمتاناهد عقعبه/521 ۱۵0۹۵ 6۵10 طا 0معل02٩‏ ۷۵۲۵ اطعنه ما ع 100 ]2000) م1۱11 0هت2مع0۲ ۲۳6 :05مطامجصه م0صه ولهنه)۷]۲۸ 
40 ۷/۵۲۵6 5تممط مر .منم مبع۱۷ ممتاهتد6۵ز عصوها ععاگه هه ۱6۳۱26۲۵00۶۲ ما نع 15 10۲ نجل 6۵ 21100760 رصنع 30 ۲0۲ 
و 0۶ عاحعطصادعت] م1 ,درم 15 0۲ 61267200۴ ما 0۲۵0و مه 0ععه۱مهم صمط) 0ظ2 رعصل‌دتمط 0هصه داصه‌نلع‌توصا مطا عصنل۵0 تاه 
ممتاناامد تهوناه هو طازه تعااظ 0ع2ع مت فص فمامرجصهد ررمامرصهه آمتجمع) امعطصدعت) رصح انامه فصن طفت رقم ۱۷۷۵۲۵ 
۵ ۲0۳ م۵0 وم‌مط1 حون 0صه (13) (25 / 75) ممتاناامو تممناه 5۵1 ص۱1 ]۱116 0مادهع) رم مقصه وقامرصصعو ,(12) (50 7 50) 
۵ زا0220 ۵80۲و 20 (۳1 24 1۱۷۵) لمزما0م رلهه‌تمطمممزورطظ .(14) (۵ 100) مملانامه له ۳7 111166 
2001۰ 12 ,9 ,6 ,3 ,0 02175 26 ۳۱۵۵25۱۲6۵0 


0۷65۲ ۵0.05(۰) واصعحصاهعع) ال ما رصنع نی 60وهع۲ه1 مب۷۷/۵ وعباله۷ ۲-۵ ۰۲۷ م2 ۸ظ1 ,۳۷ :9ماعویه‌کنل 0صه و)1ناعع1 
معط ۳/۵۵ 2 اصعصاهع رولناعع؟ 0عصتداهاه عطا م) عصتلتمععه ,(0۳۲۱۲/۵ 102 5.8) 15 بجقل 26 2 )معصصاهعتا ما 0عصتقاداه 728 اصتامع ۱۲۷۲ 
هم عل ,وامنالم0 تتقعط) هصج عاعلااظ ۶ه وتاعطه مط 0عفههمهص1 امعصصامعه متامصو) .عمتافتهام2 هه پرتمقصعی صا کصععطاهع‌تا ادعط 
۵۵ 13 مر 0ع)اناوع۱ زامتمصتالها ت۱۱ رهتتمامهه مفهالممو ۵۲ طا همع معط افصنمعه فصمتاتامو معمطا مصتاه7ع۵ 01 امعره ما 
لهتاجماهم عمط 27۵ عممت م5 متامصصون 626 0۷۵۵و بای فنطا ۵۶ وااناوع م1۳ ۷۰ -ظ ۲۷ 20 1۳۸ وه میاه امامت 6۵۲091۵ 0۴ 
عقوم اصمتهموه مه از ام0متج رطاحعط فصه بواتلفتان 2 ممبتلمتن مه فاصمصطاهع ل2عتصصمده صه لقصصمطا مطا ممقامم7 ما 
۹ 


توا رالقگ ری‌تاوتتهامهتقط بانلهدام) رصن فد امه وه 0۵ح() وق ٩۱1۷۵‏ :۱۷۵۲09 مک 


۰ ,22001 0۶ ازو۵ ت۱۲ روعم‌تتا0ومک اتمه ۵۶ امد رفمزیم‌طوز۳ ظ1 ,۱۷۲9۵ .1 

۰ م و82 مهو رمماتیت ۵۶ اتمه تلا رومم‌تتا0ومک لهتتداظ ۵۶ بزالنمه۳ رممزیم‌ط۳۱۵ ط1 ۲۲0]65501 ۸95061200 .2 
۰ ,22001 ,22001 0۲ ۲۲۷۵9 رمابتاعم دمجمعی؟! 0صهااه۷۷ امصمتامصعام مممصصفا! ۵۶ ]9021 متصصمل2ع۸ .3 

17 2۵00۱ 0۶ اهتنا رعمتن۱۷]601 پرتفصتتعاه ۷ ۵۶ ۳۲۵۵۵10 رعصمنع ۳ ۳۵0۵0 ط ۳۲۵16990۲ 001216وظ .4 

( 00.60ظ۵۱۷۵) ت00 2210_م :اتقجصه و ماه مصت‌همهمعتم)۳) 


